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Dadih merupakan makanan fermentasi tradisional Sumatra Barat yang terbuat dari susu kerbau segar 
yang dimasukkan ke bambu kemudian ditutup menggunakan daun pisang. Proses fermentasi dadih 
berlangsung selama 48 jam hingga terbentuk gumpalan dengan peranan bakteri asam laktat. Bahan 
dasar pembuatan dadih dapat digantikan dengan sari kedelai sehingga dadih dapat dikonsumsi oleh 
penderita lactose intolerance. Penelitian ini bertujuan untuk  mengetahui kualitas dadih sari kedelai dengan 
penambahan sari jeruk manis dan jambu biji yang dilihat dari kadar protein, kadar kalsium, warna, rasa, 
aroma, tekstur dan daya terima masyarakat. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL)2 faktor dengan 8 taraf perlakuan yaitu sari jeruk manis dan jambu 
biji tanpa konsentrasi, penambahan sari jeruk manis dan jambu biji sebanyak 22 ml, 24 ml, 26 ml pada 
setiap 200 ml sari kedelai. Hasil penelitian menunjukkan kualitas dadih kedelai terbaik memiliki kadar 
protein 12,33 g/  pada K5 (penambahan 24 ml sari jambu biji) dan kadar kalsium 4,97 g/   pada K3 
(penambahan 26 ml sari jeruk manis). Produk dadih yang paling dominan berwarna pink terang, cukup 
beraroma jambu biji, berasa cukup asam, bertekstur lembut dan daya terima panelis dominan 
menyukai perlakuan penambahan 24 ml sari jeruk manis dan 26 ml sari jambu biji. 
 





Dadih is a traditional fermented food from West Sumatera made from fresh buffalo milk put into a 
bamboo then covered with the banana leaf. The fermentation process of dadih lasts for 48 hours till 
the formation of clot through the role of lactate acid bacterium. The basic material for making can be 
replaced by the soybean extract, therefore, dadih can be consumed by the sufferer of lactose 
intolerance. This research aimed at knowing the quality dadih soybean extract with addition of sweet 
orange extract and guava seen from the levels of protein, calcium levels, color, smell, flavor, texture 
and the society’s acceptance. The method used in this research was Rancangan Acak Lengkap 
(RAL/Complete Random Design) 2 factor with 8 treatment degrees that was without the addition of 
fruit sweet orange and guava extract the addition of sweet orange extract and guava extract as much as 
22 ml, 24 ml, and 26 ml for every 200 ml of soybean juice. The results of the research showed that the 
best quality soybean dadih had a proteint content of 12,33 g/   at K5 (addition of 24 ml guava extract) 
and the calcium content of 4,97 g/   at K3 (addition of 26 ml of sweet orange extract). The most 
dominant product of dadih was bright pink, having enough flavor of guava, having enough acid taste, 
having soft texture and the panelists’ dominant acceptance liked the addition of 24 ml of sweet orange 
extract and the addition of 26 ml of guava extract. 
 





 Kedelai merupakan anggota tanaman kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein 
nabati yang paling tinggi jika dibandingkan dengan jenis kacang yang lainnya. Ada beberapa hal yang 
kurang disukai dari olahan berbahan baku kedelai, hal tersebut di karenakan bau langu atau bau 
kacang, rasa pahit dan rasa seperti kapur. Menurut Astawan (2004), kedelai mengandung sejenis 
oligosakarida yang tidak bisa dicerna oleh tubuh (antitripsin, fitat, saponin, hemaglutinin) dan dapat 
menyebabkan flatulenz (perut kembung). Menurut Amar (1999), dengan proses pengolahan zat-zat 
antigizi seperti antitripsin, inhibitor, lipoksigenase dan senyawa penyebab flatulenz akan tereduksi atau 
bahkan hilang. Perlu dilakukan inovasi pada pengolahan sari kedelai untuk dapat diolah dalam bentuk 
yang berbeda dengan cara proses fermentasi diantaranya, keju tradisional (dadih) agar dapat 
dikonsumsi oleh masyarakat secara umum. Dadih merupakan keju tradisional berasal dari Sumatra 
Barat yang terbuat dari susu kerbau segar yang difermentasi dalam bambu kemudian ditutup 
menggunakan daun pisang. Proses fermentasi atau inkubasi berlangsung selama 2 hari dengan bakteri 
asam laktat (BAL). Elida (2002) melaporkan bahwa ada tiga jenis bambu yang dapat dimanfaatkan 
dalam pembuatan dadih yaitu bambu betung (Dendrocalamus asper), buluh/talang (Schizostachyum 
brachycladum) dan gombong (Gigantochloa verticillata).  
Sebagai penghilang aroma langu dari kedelai dan aroma yang dihasilkan akibat proses 
fermentasi menggunakan bambu diperlukan bahan tambahan dalam proses pembuatan dadih kedelai. 
Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai penghilang aroma langu dan pemberi rasa adalah buah-
buahan. Jambu biji dan jeruk manis merupakan salah satu dari berbagai macam buah yang dapat 
diperoleh dengan mudah. Daging buah jambu biji berwarna merah dan berwarna putih. Jambu biji 
dengan daging buah berwarna merah memiliki kandungan gizi yang lebih komplit. Menurut Ramayulis 
(2013), jambu biji merah memiliki kandungan energi 51 kkal, protein 0,82 g, lemak total 0, 6 g, 
karbohidrat 11,88 g, kalsium 20 mg, fosfor 25 mg, zat besi 0,31 mg, magnesium 10 mg, kalium 284 
mg, vitamin C 183,5 mg, vitamin B1 0,05 mg, vitamin B2 0,05 mg, vitamin B3 1,2 mg, vitamin B6 
0,143, vitamin E 1,12, asam panthothenat 0,15 mg, asam folat 14 mcg, serat pangan  5,4 mg, air 86,10 
g dan natrium 3 mg. Buah kedua yang digunakan sebagai tambahan pembuatan dadih adalah jeruk 
manis. Menurut Rukmana (2003), kandungan gizi 100 g buah jeruk manis meliputi kalori 44 kal, 
protein 0,80 g, lemak 0,20 g, karbohidrat 11,00 g, kalsium 19 mg, vitamin B 0,08 mg, air 87,20 g dan 
vitamin C 49 mg.  
Penelitian sebelumnya yang menggunakan buah jambu biji dan jeruk manis sebagai bahan 
tambahan pembuatan keju tradisional dilakukan oleh Rachmawati (2012), keju tradisional susu sapi 
dengan penambahan sari jeruk manis dan jambu biji dapat meningkatkan kadar protein pada dadih. 
Kadar protein tertinggi penambahan sari jambu biji 24 ml dalam 200 ml susu sapi di peroleh kadar 
protein sebesar 16, 16 g dan kadar protein terendah pada perlakuan kontrol tanpa penambahan sari 
buah. Menurut Ramayulis (2013) menyatakan bahwa 100 g jambu biji mengandung protein sebanyak 
0,82 g. Maka semakin banyak penambahan sari jambu biji pada keju tradisional (dadih) semakin tinggi 
pula kadar proteinnya.  
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein, kalsium dan kualitas organoleptik serta 
daya terima masyarakat pada dadih susu kedelai dengan penambahan sari jeruk manis dan jambu biji. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi Universitas Muhammadiyah Surakarta dan 
pengujian kadar protein serta kalsium dilaksanakan di Universitas Setia Budi.  
Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu jenis buah dan konsentrasi sari buah, buah jeruk manis 
dan jambu dengan konsentrasi 22 ml, 24 ml, 26 ml, dengan 8 taraf perlakuan yaitu J1K0 (jeruk manis 
tanpa konsentrasi), J2K0 (jambu biji tanpa konsentrasi), J1K1 (penambahan 22 ml sari jeruk manis), 
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J1K2 (penambahan 24 ml sri jeruk manis), J1K3 (penambahan 26 ml sari jeruk manis), J2K1 (22 ml 
sari jambu biji), J2K2 (24 ml sari jambu biji), J2K3 (penambahan 26 ml sari jeruk manis) masing-
masing terdiri dari 3 kali ulangan.         
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kedelai 2,1 kg, 21 tabung bambu apus, daun 
pisang, sari jeruk manis dan jambu biji @ 216 ml. Alat yang digunakan dalam pembuatan dadih kedelai 
meliputi blender, beacer glass, erlenmeyer, thermometer, gelas ukur, sedangkan  alat yang digunakan 
untuk mengukur kadar protein dan kalsium meliputi timbangan digital, tabung reaksi, beacer glass, 
mikropipet, portex, wather bath, Spektrofotometer Rayto 9200. 
Analisis kadar protein dilakukan menggunakan alat Spektrofotometer Rayto RT-9200 
menggunakan reagent total protein FS dan Calcium CPC FS. Uji kadar protein dan kalsium dilakukan 
dengan menimbang 1 g dadih, menghaluskan dengan 19 ml akuades, mengambil sampel sebanyak 0,02 
ml dan menambahkan 1 ml reagent total protein untuk uji protein dan 1 ml reagent Kalsium CPC FS 
untuk uji kalsium, menginkubasi sampel selama 10 menit dalam waterbath dengan  suhu 37oC, 
memasukkan sampel pada Spektrofotometer Rayto RT-9200 dan membaca angka yang tertera pada layar 
Spektrofotometer Rayto RT-9200.   
Analisis data dalam penelitian ini menggunakan aplikasi SPSS versi 16 dengan taraf signifikansi 
5%. Data uji kadar protein dan kalsium di uji dengan metode analisis data non-parametrik Kruskal-




3.  HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN  
3.1.  Hasil Penelitian 
a. Uji kualitas dadih kedelai dengan penambahan sari jeruk manis dan jambu biji 


















Keterangan : *) kadar protein dan kalsium terendah, **) kadar protein dan kalsium tertinggi, cetak tebal uji kualitas organoleptik dengan nilai tertinggi 
Keterangan :  
J1K0 : jeruk manis tanpa konsentrasi 
 J2K0 : jambu biji tanpa konsentrasi 
 J1K1 : 200 ml sari kedelai + penambahan 22 ml sari jeruk manis 
J1K2 : 200 ml sari kedelai + penambahan 24 ml sari jeruk manis 
J1K3 : 200 ml sari kedelai + penambahan 26 ml sari jeruk manis 
J2K1 : 200 ml sari kedelai +  penambahan 22 ml sari jambu biji 
J2K2 : 200 ml sari kedelai + penambahan 24 ml sari jambu biji 




(g/  ) 
Kadar 
Kalsium 
(g/  ) 
Uji Kualitas Organoleptik 
Daya Terima 
Warna Aroma  Rasa Tekstur 
1. J1K0 10,90 3,98 Krem Bau khas tahu Tidak asam Sangat lembut Tidak suka 
2. J2K0 10,90 3,98 Krem Bau khas tahu Tidak asam Sangat lembut Tidak suka 
3. J1K1 10,27 3,64* Krem Bau khas tahu Tidak asam Lembut Tidak suka 
4. J1K2 11,30 4,42 Krem Bau khas tahu Tidak asam Lembut Kurang suka 
5. J1K3 10,37 4,97** Krem Cukup harum 
jeruk manis 
Asam Lembut Kurang suka 
6. J2K1 11,40 4,89 Pink terang Cukup harum 
jambu biji 
Cukup asam Lembut Tidak suka 
7. J2K2 12,33** 4,11 Pink terang Cukup harum 
jambu biji 
Cukup asam Lembut Kurang suka 
8. J2K3 8,37* 4,16 Pink terang Cukup harum 
jambu biji 
Cukup asam Lembut Kurang suka 
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Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan J2K2 
sebesar 12,33 g/   sampel dadih kedelai , sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan 
J2K3 sebesar 8,37 g/   sampel dadih kedelai. Begitu pula dengan kadar kalsium dadih yang 
tertinggi terdapat pada perlakuan K3, sedangkan kadar kalsium terendah pada perlakuan 
tanpa penambahan sari buah. 
 
b. Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 
Uji kualitas organoleptik dan daya terima masyarakat dadih sari kedelai dengan 
penambahan sari jeruk manis dan jambu biji dilakukan oleh 15 orang panelis cukup terlatih.  
Dari uji kualitas organoleptik warna menunjukkan bahwa perlakuan J1K0, J2K0 dengan 
penambahan sari jeruk manis J1K1, J1K2 dan J1K3 berwarna krem, sedangkan dadih dengan 
perlakuan penambahan sari jambu biji J2K1, J2K2 dan J2K3 berwarna pink terang. Dari hasil 
uji kualitas organoleptik aroma menunjukkan bahwa dadih J1K0, J2K0, dan penambahan sari 
jeruk manis J1K1, J1K2 dan J1K3 memiliki aroma bau khas tahu, sedangkan dadih dengan 
perlakuan J2K1, J2K2 dan J2K3 penambahan sari jambu biji beraroma cukup harum jambu 
biji. Dari uji kualitas organoleptik rasa menunjukkan bahwa perlakuan J1K3 memiliki rasa 
yang paling asam, jika dibandingkan dengan 7 perlakuan lainnya. Dari uji kualitas 
organoleptik tekstur semua dadih kedelai memiliki tekstur yang lembut dan pada perlakuan 
J1K0, J2K0 memiliki tekstur yang sangat lembut jika dibandingkan dengan perlakuan dengan 
penambahan sari buah. Dari hasil uji kualitas daya terima masyarakat terhadap dadih kedelai 
panelis menyatakan kurang suka pada perlakuan J1K2, J1K3, J2K2 dan J2K3 sedangkan pada 
perlakuan J1K0, J2K0, J1K1, J2K1 panelis menyatakan tidak suka.  
 
c. Analisis Data 
Berdasarkan data yang diperoleh kemudian dilakukan pengujian analisis data 
menggunakan bantuan program SPSS versi 16 dengan taraf signifikasi 5%.  
1) Pengujian Kadar Protein  
Hasil kadar protein di uji asumsi dasar normalitas dan homogenitas jenis dan 
konsentrasi sari buah, diperoleh hasil bahwa salah satu syarat (uji normalitas) tidak 
terpenuhi sehingga data tidak normal, normalitasnya < 0,05. Karena salah satu syarat uji 
asumsi dasar tidak terpenuhi maka metode analisis data menggunakan statistik non 
parametrik Kruskall Wallis. Didapat hasil nilai probabilitas (signifikansi) 0.977 dan 0.300 
yang berarti > 0,05, maka H0 diterima sehingga tidak ada pengaruh jenis buah dan 
konsentrasi sari buah yang ditambahankan terhadap kadar protein dadih kedelai. 
2) Pengujian Kadar Kalsium  
 Hasil kadar kalsium di uji asumsi dasar normalitas dan homogenitas jenis dan 
konsentrasi sari buah, diperoleh hasil bahwa data berdistribusi tidak normal, nilai 
probabilitas < 0,05. Karena syarat uji asumsi dasar tidak terpenuhi maka metode analisis 
data menggunakan statistik non-parametrik Kruskal-Wallis. Didapat hasil nilai 
probabilitas (signifikansi) jenis buah 0.954 dan konsentrasi sari buah 0.872 yang berarti 
> 0,05, maka H0 diterima sehingga tidak ada pengaruh jenis buah dan konsentrasi sari 
buah yang ditambahkan terhadap kadar kalsium dadih kedelai. 
 
3.2 Pembahasan  
a. Kadar Protein 
Kadar protein tertinggi pada perlakuan  J2K2 (200 ml kedelai dengan penambahan 24 
ml jambu biji) memiliki kadar protein sebesar 12,33 g/  , sedangkan kadar protein terendah 
pada J2K3 (200 ml kedelai dengan penambahan 26 ml sari jambu biji) sebesar 8,37 g/  . 
Setelah diinkubasi selama 48 jam terjadi proses fermentasi, kedelai terbagi menjadi dua 
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bagian, bagian cair (whey) dan bagian padat (curd). Dua bagian tersebut terbentuk karena 
adanya peranan mikroba bakteri asam laktat (BAL) yang secara alamiah sudah terdapat di 
dalam bambu sehingga susu (sari kedelai) menggumpal seperti puding atau tahu putih 
(Surajudin dan Subroto 2008). Mikroorganime di dalam bambu tersebut sebagian besar 
adalah Lactobacillus sp. Sesuai dengan pendapat Afriani, dkk (2009) yang berhasil mengisolasi 
bakteri asam laktat pada dadih asal Kerinci yang terdiri atas 8 spesies yaitu Lactobacillus 
plantarum, L. fermentum, L. acidophilus, L. brevis, L. buchnerii, L. desidiosus, L. fructivorans dan 
Leuconostoc mesenteroides. Menurut Melia, dkk (2007) selama proses fermentasi, gula yang 
terdapat dalam susu difermentasi oleh bakteri mutan L. lactis sehingga menghasilkan asam 
laktat yang menyebabkan turunnya pH, akibatnya mengendapkan curd susu. Menurut 
Hasruddin (2015) yang paling berperan dalam proses fermentasi adalah laktosa dan kasein. 
Kasein menggumpal pada pH 4,6 karena produksi asam oleh bakteri. Pada proses fermentasi 
laktosa diubah oleh bakteri yang bersifat homofermentatif menjadi asam laktat.  
Lebih jelasnya hasil uji kadar protein dari 8 perlakuan dadih kedelai dapat dibuat 
diagram sebagai berikut : 
 
Gambar 1 Diagram Hasil Uji Kualitas Kadar Protein Dadih Kedelai dengan 
Penambahan Sari Jeruk Manis dan Jambu Biji 
Berdasarkan Gambar 1 dapat dijelaskan bahwa perlakuan J2K2 penambahan sari 
jambu biji 24 ml memiliki kualitas kadar protein tertinggi, dikarenakan jambu biji mempunyai 
kadar protein yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan jeruk manis. Terjadinya peningkatan 
kadar protein dari sari kedelai fermentasi disebabkan karena adanya penambahan protein dari 
kultur yang digunakan (Bangun, 2009). Sehingga dengan penambahan bahan yang juga 
mengandung protein dapat meningkatkan nilai gizi (kadar protein) dari suatu produk 
makanan.  
Dari semua perlakuan, kadar protein terendah pada perlakuan J2K3 dengan 
penambahan sari jambu biji sebanyak 26 ml. Hal tersebut sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Sumarmono dan Suhartati (2012) bahwa semakin banyak jumlah ekstrak buah 
yang ditambahkan dapat menyebabkan proteolisis yang berlebihan yang dapat menyebabkan 
lebih banyak kasein yang larut dalam whey, sehingga saat dilakukan uji kadar protein menjadi 
rendah. Berdasarkan hasil tersebut dapat diketahui bahwa penambahan sari buah jeruk manis 
dan jambu biji yang optimal menghasilkan kadar protein tinggi dilakukan pada perlakuan 
penambahan sari buah 24 ml baik pada perlakuan penambahan sari jeruk manis ataupun 
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b. Kadar Kalsium 
Kadar kalsium tertinggi pada perlakuan J1K3 dengan penambahan 26 ml sari jeruk 
manis memiliki kadar kalsium sebesar 4,97 g/  . Berdasarkan hasil uji kadar kalsium pada 
Tabel 1 dapat dibuat diagram sebagai berikut:  
 
Gambar 2 Diagram Hasil Uji Kualitas Kadar Kalsium Dadih Kedelai dengan 
Penambahan Sari Jeruk Manis dan Jambu Biji 
 Berdasarkan Gambar 2 dapat dijelaskan bahwa penambahan sari buah jeruk manis 
dan jambu biji dapat mempengaruhi  kadar kalsium dari dadih kedelai. Terlihat bahwa kadar 
kalsium tertinggi pada J1K3 sebesar 4,97 g/   dan kadar kalsium terendah pada  J1K1 sebesar 
3,64 g/  . Dibandingkan dengan J1K0, J2K0 semua perlakuan dengan penambahan sari buah 
memiliki kadar kalsium yang lebih tinggi, kecuali pada perlakuan J1K1 (penambahan 22 ml 
sari jeruk manis) dengan kadar kalsium sebesar 3,64 g/   yang lebih rendah dari K0 (kontrol) 
sebesar 3,98 g/  . Menurut Ismangil dan Hanudin (2005), konsentrasi yang meningkat dari 
asam organik dapat merombak dan melarutkan ikatan mineral. Selain faktor tersebut, juga 
dipengaruhi oleh tabung bambu yang dipakai, kandungan jumlah koloni bakteri yang ada di 
dalamnya belum dapat dipastikan karena tidak adanya uji kandungan bakteri.  
 
c. Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 
 
Gambar 3 Rata-Rata Kualitas Organoleptik Dan Daya Terima Masyarakat pada 
Dadih Kedelai dengan Penambahan Sari Jeruk Manis dan Jambu Biji 
Dari Gambar 3 dijelaskan bahwa hasil uji organoleptik warna pada dadih kedelai 
perlakuan J1K0, J2K0, J1K1, J1K2, J1K3 menghasilkan warna krem kecuali pada perlakuan 
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dadih dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan, mikroorganime yang membantu 
proses fermentasi tidak mempengaruhi terhadap penampakan warna dadih.   
Hasil uji kualitas aroma pada dadih kedelai perlakuan J1K0, J2K0, J1K1, J1K2 
menghasilkan aroma bau khas tahu, J1K3 cukup beraroma jeruk manis dan pada perlakuan 
J2K1, J2K2, J2K3 beraroma jambu biji. Menurut Afriani, dkk (2011) aroma sangat 
dipengaruhi oleh senyawa-senyawa pembentuk aroma yang dihasilkan laktosa selama 
fermentasi, seperti disetil.  
Hasil uji kualitas rasa pada dadih kedelai perlakuan J1K0, J2K0, J1K1, memiliki rasa 
tidak asam, J1K2, J1K3, J2K1 memiliki rasa asam,  J2K2, J2K3 memiliki rasa yang cukup 
asam. Menurut Usmiati dan Miskiyyah (2011) asam laktat di dalam dadih berperan dalam 
pembentukan cita rasa. 
Hasil uji organoleptik dadih kedelai memiliki tekstur yang lembut yaitu pada 
perlakuan J1K1, J1K2, J1K3, J2K1, J2K2, J2K3 kecuali pada perlakuan J1K0, J2K0  yang 
memiliki tekstur yang lebih lembut. Menurut Salimen dan Wright dalam Adriani dalam 
Afriani, dkk (2011) kualitas tekstur pada dadih yang dihasilkan ditentukan oleh kandungan 
lemak dan bahan kering tanpa lemak.  
Berdasarkan rata-rata angket daya terima dari 15 panelis diperoleh hasil daya terima 
masyarakat agak suka pada perlakuan J1K2, J1K3, J2K2, J2K3 dan tidak suka pada 
perlakuan J1K0, J2K0, J1K1, dan J2K1.  
 
4. PENUTUP  
Kualitas dadih kedelai terbaik memiliki kadar protein sebesar 12,33 g/   pada J2K2 (24 ml sari jambu 
biji) dan kadar kalsium sebesar 4,97 g/   pada J1K3 (26 ml sari jeruk manis). Kualitas organoleptik 
dadih kedelai yang dominan terdapat pada perlakuan J2K2 (24 ml sari jambu biji) dan dadih kedelai 
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